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Denominazione del prodotto PIADINA CONGELATA  gr. 100 

Codice prodotto PP0102 

Codice EAN 8016260000386    

Categoria merceologica 
Prodotto semi-artigianale, preparato secondo la tipica ricetta della 
cucina romagnola, e cotto su piastra. Il prodotto è pronto al con-
sumo, previo breve riscaldamento. 

TMC 12 mesi dalla produzione. 

Modalità di conservazione In cella refrigerata a < T -18° sino alla data di scadenza. 

Peso  500 g (pezzi 5 x 100 g) 

Ingredienti 
Farina di grano tenero “00”, Acqua, Strutto, Sale, Agenti lievitanti 

(difosfato disodico, bicarbonato di sodio), amido di frumento. 

Presenza allergeni 
Contiene glutine.  

Può contenere tracce di soia. 

Istruzioni d’uso 
Riscaldare per alcuni minuti a temperatura moderata da ambo i 
lati su teglia, (piastra, padella, forno oppure bistecchiera). La 
teglia deve essere fatta precedentemente riscaldare per 5 minuti. 

Caratteristiche  

Valori nutrizionali  

Analisi microbiologiche  

Confezionamento Primario PET+PE  EVOH, ATM 

Confezionamento Secondario Casse in cartone 

Confezionamento Terziario EPAL 80x120 cm 

Confezioni per cartone 10 confezioni da 5 pezzi per cartone  

Pallet 12 cartoni per strato - 8 strati - 96 cartoni / pallet  
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Corpi estranei 

Forma 

Peso piada 

Diametro 

Assenti 

Tonda 

100 g 

25 cm. +/- 1 cm 

Carica totale mesofili 

Coliformi 

Escherichia coli 

Staphylococcus aureus 

Clostridium perfringens 

Muffe e Lieviti 

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp 

< 5 x 10 6 UFC /g 

< 10 2 UFC/g 

< 10 UFC/g 

< 10 2 UFC/g 

< 10 2 UFC/g 

< 10 4 UFC/g 

Assente in 25 g 

Assente in 25 g 

Energia 

 

Grassi 

di cui: saturi 

Carboidrati 

di cui: zuccheri 

Proteine 

Sale 

kJ  

Kcal 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

1475,0 

352,0 

15,0 

6,3 

47,0 

1,0 

6,6 

1,4 


